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pare uns patente de Introduceidn, por diez aflos, en Espafia,
por: %W Procedimiento para la conservecidn de frutos frescos "
a Tavor de Don Lnrigue Jaeniecke Patac, residente en Gijén -

Cabrales, 83, =

La presente patente de Introduccidn se refiere & un pro -
cedimiento para la conservacidn de frutos frescos, cue se viene
empleanio con toda intensided ¥y 6ptimos resultedios en los gran -
des centros productores de}sstaﬁ_os Unidos de Worte América (Ca -
lifornia, Texas, Florida) y cuya introduccién en Espafia, vista
la utilidad y aplicacidén del procedimiento, protegemos por la

pre sente patente.

Para me jor somprensién de la esencia del procedimiento,
es conveniente tener en cuenta las siguientes consideraciones
previgs:

Conocidos son los esfuerzos gue desde tiempos le janos
vienen realizéndoée para conseguir un alargamiento de la corta
vida que tienmen los frutos en estado fresco una vez alcanzada

la madure z.
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Las pérdidaes de humeded provocan un encogimiento conside-
rable del fruto; la epidermis se arruga y endurece produciéndose
grietas por las cuales rezuman corrientemen te los jugos azdcara -
dos del interior. En estas condiciones las esporas de hongos
existentes en el medio ambiente encuentran en la superficie del
fruto lugar propiecio para su desarrollo y €ste termina pudrién -
dose.

Se hace pues preciso, si quiere alargarse la vida del
fruto freseco, reducir las pérdidas de hﬁmedad,‘restringiendo sus
cembios respiratorios. Ello puede lograrse con una cbturacidn
més o menos perfescta de sus poros o estomes.

Ys los anfiguos shinos, en 1los siglos XII y XIII, pro =
tegfan sus narenjas y limones regubriéndolos con cera fundida.

El procedimiento si bien resultaba eficaz por lo gue respecta
a la proteccidén, era por otra parte enzorroso y cero dado el
econsiderable espesor de la capa de cera depositeda.

Modernamente {U.S.A. patentes 1.8%6.267 - 2.046.537 -
1.943.468 = 2,275,669 - 2.019.758 y 1.940.530) se emplean con
el mismo ff{n dispersiones de ceras en lfcuidos (agua, disolven -
tes diversos) cue se aplican a los frutos por inmersidn, pulve -
rizacidén o broehado, y en los cuales una vez evaporado el 1fqui -
do dispersante queda una pelfcula de cera ten sumamente delgada
que su espesor viene a ser del Srden de la milésima de milfmetro.

Pese & la extrema delgadez de la capa de cers, la protec -
cién resulte sumamente eficaz. Las pérdidas de hémedad se redu =
cén éu un 50 % aproximadamente y en un 70 % las de vitamina G,
siendo asfmismo el porcentaje de podrido muy inferior al que pre -
sentan los frutos sin protescidn.

Es decir, que el procedimiento cuya introduccidn se rei -



vindica, consiste en depositar.sobre los frutos frescos unsa del -
gada capa de sustancias céreas, suficiente para dificultar su
respiracién y transpiracién, con lo gue se disminuiren las pér -
p dides de peso y aroma consiguiendose une mayor duracidn del fru -

b to en estado fresco. Para ello se emplean dispersiones de ceras
en liquidos apropiados, las cuales aplicadas a los frutos por
inmérsidn, pulverizacidn o friecidn de superficies en contacto,
dejen sobre aguellos, después de la evaporacidn del 1fguido dis -
persante, una delgada capa de cera.

10 En la aplicacidn del procedimiento cabe, como se ha indi -
cado, el empleo de diversos lfquidos y el aplicarlos de distin -

tas formas, obteniendo en cada caso una ocapa protectors de el

¢ espesor conveniente segun el fruto de qgue se trate y las condi -
\,’” ciones en cue se le deba conservar; pero como tales variaci ones,
15 as{ como cuaslesgquiera otras gue puedan hacerse, en los detalles

meramente materiales de la eplicacidén del método, no afecta a
su esencielidad reivimiicads, las distintas aplicaciones que del

mismo se hagan, con cuelesquiera de esas modif icacl ones, no se =

> ran sino veriantes igualmente comprendidas y protegidas por el
. 20 presente registro.
N Y T A

La presente patente de Introauccidn, consta de las si =
guientes reivindicaciones: |
‘1, - Un vrocedimiento para la conservacién de frutos fres-
25 cos, carascterizaco por depositar sobre ellos una delgada capa

de sustancias ceéreas gue &8l dificultar su respiracidén y transpi -
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vacidn disminuyesn las pérdidas de peso y aroma consiguiéndose
con ello‘ una mayor duracién del fruto en estado fresco.

2. = Un procedimiento segdn lo reivindicado en el punto
1, caracterizado por el empleo de dispersiones de ceras en 1f -
gquidos apmropiados, las cusles aplicadas a los frutos por inmer -
sidn, pulverizacidn, friccidn o superficies de contecto, dejan
sobre éstos una delgada capa de cera, despu€s de la evapora‘cién
del l1fquido dispersante. ,

3. -. Procedimiento para la conservacién de frutos fres «

08 =

Seglin se describe y reivindice en este memoria deserip -

tiva,

Lg cual consta de cuatro hojes, foliadas y escritas a

méquina por una sols de SusS caras.

¥adric, a 30 Noviembre de 1949, =
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